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IN-LINE READY ILR

» Produccién especifica de levaduras secas FERMIVIN, para
protegerlas y permitirles ser resistentes al estrés por
temperatura y acidez y poder rehidratarse instantaneamente.

» Desarrollado en colaboracion con INRA Pech Rouge == INRA

—= SCIENCE & IMPACT

» Un proceso de produccién especial aplicado para 10 cepas de la
cartera de Oenobrands: para blancos, rosados, tintos, y para
aplicaciones especificas

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus Saccharomyces ceravisiae var. ceravisias Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
# LVCE - SELECTION UNIVERSITY OF CHILE #10122 - VALIDATION OENOBRANDS # JB3 - SELECTION CIVAM CORSICA - FRANCE

Saccharomyces corevisioo var. cerovisiae Saccharomyces cerevisiae var bayanus
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IN-LINE READY

» Receta especifica de producciéon y formulacién para la levadura
FERMIVIN ILR
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I Yield: a few tonnes

LABORATORY MULTIPLICATION POST FERMENTATION

Yield: a few hundred kilos
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ILR In-Line Ready

Historia de R&D y comercializacion




o
P
| ;\

£

In-Line Ready: tecnologia dual
desde 2012

Maquina + levaduras secas activas ILR producidas especialmente
= Mezclador sélido-liquido de alto cizallamiento FMY45 ’
(Silverson) + ADY producido para adaptarse a las
condiciones de adicion directa aplicadas por la maquina

i Rapido / Facil / Innovador / Seguro




In-Line Ready: tecnologia dual

La mejor manera de: -
» agregar la poblacién correcta de levaduras en K
su estado fisiologico optimo
* fermentaciones seguras y optimizacion del
aroma
* Agregar la levadura mas rapido y de una _‘
manera mas segura y profesional an N7

Rapido

Facil

Evitar errores humanos

Reduce la mortalidad de levaduras
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Vinos de mayor calidad con levaduras ILR
- Perfiles de vinos -

Levaduras In-Line Ready inoculadas con equipo FMY45 en comparacion con la

levadura estandar rehidratada

la fruta)

"Cada vez que analizamos, In-Line Ready tiene:
* Mayor cantidad de Acetatos (aromas frutales)
* Disminucién de acidos grasos (enmascaradores de

Comparison of aromatic profile of same juice fermented with

Fermivin® PDM vs. ILR® Fermivin PDM

Acetate esters of higher alcohols
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ILR® Fermivin PDM

Isoamyl acetate [ 2-phenylethyl acetate

Hexyl acetate (ripe apple), isoamyl acetate (banana, pear),
2-phenylethyl acetate (fruity, floral).
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ILR? Fermivin PDM
[ Ethyl of 3-hydroxybutanoate

Ethyl decanoate (floral), ethyl hexanoate (apple, violet),
ethyl octanoate (pineapple, pear), ethyl butanoate (fruity,
floral), ethyl of 3-hydroxybutanoate (fruity).




Vinos de mayor calidad con levaduras ILR
- Perfiles de vinos -

Levaduras In-Line Ready inoculadas con equipo FMY45 en comparacion con la
levaduras referencia de la bodega

En general, la amargura disminuyd y aumento : la intensidad aromatica, fruta
de hueso, fruta tropical, citricos, floral, acidez, persistencia
- Se mejora la calidad global

Comparison of the sensory profile of Airen wines fermented | Comparison of the sensory profile of Airen wines fermented
with ILR yeast vs. the winery yeast reference with ILR yeast vs. the winery yeast reference

s | LR Fermivin JB3 Reference ==ILR Fermivin AR2 Reference

Aromatic Intensity

Aromatic Intensity a
Global quality Stone fruit

Global quality 4 Stone fruit

. . . Persistence Tropical fruit
Persistence Tropical fruit 2 P

2
1
1 : .
) . Bitterness Citrus
Bitterness Citrus

‘

Acidity Floral
Acidity Floral
Reduction Green character

Reduction Green character Balsamic

Balsamic

n-Ling Reag:

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisios g
#10122 - VALIDATION OENOBRANDS N
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ILR FMY45: Un equipo Versatil

El equipo ILR FMY45 permite a las bodegas facilitar la
incorporacion de productos vitivinicolas como:

- NUTRIENTES tales como Maxaferm, Natuferm,
Extraferm

- Clarifciantes: Gelatina, productos a base de caseina,
carbon, PVPP...

- AGENTES SULFITANTES: Soluciones de SO,

- DERIVADOS DE MADERA: polvo de chip de roble,
taninos -

TRATAMIENTOS CORRECTIVOS: 4cido tartarico;, .~ * L. i y

Acido citrico, acidos lactico, malico, azucar

- Agentes estabilizantes: dcido sérbico ﬁ R

-Y por supuesto levaduras ‘r‘i
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TRATAMIENTO ALTERNATIVO CON ILR
OXIGENACION

v'valvula de la tolva
FMY45
1/3 abierta durante 10-20
minutos, disminuye la
fase de latencia

v' Mayor
crecimiento de
levaduras
v'"Mayor nimero
de células viables

Tradicional
p 4
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ADICIONES CON LA TECNOLOGIA ILR

NATU7772 Pure -
NATU 1771 Bright \o\'\&ﬁ

~

NATU?r 72 Fruity

MAW&?"?’I’F v'Nutrientes
800kg/h

EXTRAferm:
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ADICIONES CON LA TECNOLOGIA ILR

v'Acido tartarcio
1.000 kg/h




~
: v'Polvo de chips de
roble

v'Taninos
v'Caseina 1.500kg/h
1.500kg/h
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ADICIONES CON LA TECNOLOGIA ILR

Feb. 2015
e Coop. La Mancha: 3,5 Tn / 6 horas
e Normalmente: 3,5 Tn /2 dias
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v'Acido citrico
360 kg/h
v Azlcar

4.000kg/h
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